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韓国産米の一般系 (japonicatype)の3品種 (Tongjinbyeo，Chucheongbyeo， Tamjinbyeo)およ
び統一系 (tongiltype)の3品種 (Samgangbyε0，Namyoungbyeo， Yonεjubyeolを使用した.いず
れも韓国農村振興庁試験場において， 1989年秋に収穫したものである.
*韓国光州市 全南大学校農科大学食品工学科
キDepartmentof Food S仁ienceand Techno]ogy， Chonnam Nationa] University (Kwangju， Korea) 
114 {怠賀大学農学部事主報 第 76号 (1994)




Tongjinbyeo 9，9 0.11 
Chuchεongby官。 9.6 0.11 
Tamjinbyeo 9.3 0.10 
Tongil type 
Samgangbyeo 9.1 0.11 
N amyoungbyeo ヲ5 () .13 
Yongjubyeo 9，3 0.12 













0.11 21. 0 
0.13 20.8 
0.12 20.4 
() .10 19.6 
0.12 18.8 




澱粉の駿処理は， Robinら12)の方法によった@すなわち，澱粉 3gを2.2N HCl120 mHこ懸濁させ，
35"Cで振とう (150rpm)させながら加水分解した.所定の時間酸加水分解した後，遠心分離 (2，000x 
g， 20分間)しラ沈澱物を蒸留水で洗浄，エタノールで脱水して 9 減圧乾燥した砂
酸加水分解主容は，遠心分離した上清の総糖最13)を測定し，これをもとに計算した倒
見かけの l次反応速度常数(x)~;l:，次式で求めた 1べ





鎖長分布は， blue dextran 2000 (void volume) とglucose(total volume) を襟準物賓として，
Sephad巴xG-50を用いるゲル瀦過法で測定した.溶媒には， 0.02%アジ化ナトリウムを含むリン酸ノてツ
ファー (10mM， pH 7)を用い， 200Cにおいて流速21ml/hrで溶けi，511せずつ採取し，全糠震を測定し




25 r百島に， dimethyls1.l1foxide (DMSO) 1 mlと酢酸パップアー (100mM， pH 4.8) 4 mlを加え，


























なわち，非品質部分では， 1 ~ 7臼の間に速い速


















Hydrolysls Time (day) 
Fig.l Timεcourse of hydrolysis of starch 
from ric巴 (Chucheongbyeo)in 2.2 N HCl 
at 35T 
Tabl日2 Apparent hydrolysis rate con-

























T呂ble2 !こ，酸加水分解時間と !og[100/(100-X) Jに対する直線の傾きから求めた見かけの加水分解速
度常数()()を示す.非品質部分における加水分解速度常数は，一般系が7.91~8.64X10 2/dayで，統一
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Tablε3 Chang記号 iniodine reaction of starches during acid treatment 



































0.26 0.21 0.21 0.26 O.31J 1J.52 0.52 
1J.26 0.22 IJ.2:l 0.30 0.36 0.61 0.56 
0.25 0.21 0.22 0.29 0.35 0.60 0.54 


































0.25 0.19 0.20 0.27 0.33 0.56 0.61 
IJ . 24 () . 18 O. 19 0 . 28 0 . 34 0 . 5官。.61





βAmylolysis limit (%) of acid←trεat巴dstarches Tabl巴4




























































がみられなかった.この結果は，駿処理によって，非品質部分での αー し 4結合が増加することを示し
ている.
最大吸収波長は，一般系では， 1日目tこ減少し，その後ほとんど変化がなかった@これに対して，統
一系では9 酸処理 1日自に減少しヲ 4臼尽に増加した.しかし， 12日目ではわず、かに減少した.
3 .βーアミラーゼ分解線変





Biliaderis G 1勺土，澱粉の酸処理の遂行につれて β…アミラーゼ分解限度が増加するのは，酸によって






ているー なお， Chucheongbyeo以外の 5品種の澱
粉もほぼ同様なゲノレ滅過ノfターンを示した.
Fig.2Bに示すように， 2.5日間と 8日間の酸






















15~25の部分に移動した.なお，商分 1 (F 1)は






















Fig. 2 Elution profiles of acid-treated starch 
from Chucheongbyeo on S記phadex(;-50 
column. Elut日dwith phosphate buffer 
(10 ml¥生 pH 7.0) containing 0.02 % 
sodium azide at a flow rate ()f 21 ml/hr 
at 20OC. 
A. Time of乱cid-treatment; 1 
day， 一…:2.5 clays，一 一一 4 days守一.ト一 . 
8d白ays，
Bヨ.Debranched with pullulanase for 2.5 
clays (一一) ancl for 8 clays (一一)，
Hyclrolyzecl withβamylase for 2.5 days 
(一一)ancl for 8 clays (…)ー
Table 5に， F 1とF2における鎖、長分布を示す.F 1 に対する F2の比 fj:，般系が1. 79~1. 95，統 4
系が1. 48~1. 61であって，一般系の方が高かった.この結果は， 2.5臼開酸処理澱粉(非品質部分)で































Fig. 3 Elution profiles of acid-treated (for 2.5 days)日tarcheson Sephadex G-'50 
column. Tr印 tedwith pullulanase (一一)、β-amyJase(ー・……)and combination 
(---). Not tr開 tedwith enzymes (---). EJuted with phosph呂t巴buffer(10 mM， 
pH 7.0) containing 0.02 %日odiumazid日ata flow rate of 21 ml/hr at 20T 
A: Tongjinbyeo， B: Chucheongby巴0，C: T呂mjingyeo、。 Samgangbyε0，E: 
N amyoungbyeo， F:Y ongjubyeo 








晶領域)は， pullulanase によって α 1， 6結合が
分解され， DP50の部分がDP15~25 部分に移動
した.画分 1(DP 45~55) と爾分 2 (DP 15~25) 
の比はヲ一般系のカが言語く， 2.5日問機処理澱粉




Table 5 Carbohydrate proportion (%) of 
E呂chfraction in gel chrom丘tography
of acid-treated (for 2.5 days) starchεs 
debranched with puJullanase 
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The molecular structural char呂cteristicsof acid-treated starches was invεstig呂tedusing 
Korean rices [3 varietiεs of japonica type and :3varieties of tongil type 戸onicaindica breeding 
type) l 
The starches were hydrolyzed with 2.2 N HCl at 350C. Starch granules wer日εrodedin two 
distinct st呂ges，ie， a relatively fast hydrolysis of the amorphous regions， and a slowεr degradation 
of the crystalline regions. 1n the amorphous rεgions， the hydrolysis rate forρonica type w呂S
slower than that for 10η.gil typ巴， whereas in the crystallites the rates for japonica type and 
type were about the same. Absorbance of the acid-treated starch-iodine complex decreased on 
1st day， then increasεd gradually with increasing of hydrolysis time up to 8 days， and after that 
day did not change largely. The branching point (α-1， 6 glucosidic bond) of acid-treated (for 2.5 
days) starch was hydrolyzεd with pullulanasε， but that of acid-tr日ated(for 8 days) starch was 
hardly hydrolyz巴d.The branching point of acid-treated (for 2.5 days) starch of j{ψonica type was 
lower hydrolyzed than that of ton.gil type 
Thes巴 resultsindicate that， by the acid， l110lecular structural changes in the amorphous 
regions occur， but the changes in the crysallites slightly occur， and that， inth巴呂l11orphousrεgions 
of starches， cOl1siderable differences are sεen al110ng thε6 varieties. 
Key words: st註rchof Korean rice， molecular structure of starch， acid-，tre旦tεdstarch 
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